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TRAINING FICHE TEMPLATE
	Módulo
	Receitas tradicionais, locais e culturalmente relevantes. 

	Título
	UNIDADE 5: Tarte au sucre

	Palavras-chave
	Açúcar, tarte, massa

	Tópico/Área
	
	
	1:  Questões gerais sobre alimentação saudável e alimentos de baixo impacto 

	
	2:  Produtos locais e típicos; variedades (básico e avançado)

	
	3: Técnicas de preservação e conservação de alimentos tradicionais (básico e avançado)

	
	4: Técnicas de elaboração/confeção/consumo com base na Pirâmide Alimentar (básico e avançado)

	x
	5: Receitas tradicionais, locais e culturalmente relevantes (básico e avançado)




	Nível
	BÁSICO

	Descrição/Conteúdos
(2000 characters max.)
	Tarte au sucre é uma tarte recheada com açúcar e creme. É uma torta muito típica de Namur, no sul da Bélgica, elaborada também na França e na Holanda (Suikertaart) com algumas pequenas variações.

Ingredientes:
Para a massa:
- farinha branca 250 gr
- leite, morno, 1 dl
- manteiga sem sal, derretida, 50 gr
- açúcar, 20 gr
- fermento fresco (12 g, ou 6 g se seco)
- ovo, 1
- sal, uma pitada

Recheio:
- açúcar*, 250 gr
- natas frescas, 1 dl
- ovos, 2

1. Prepare a massa: dissolva o fermento no leite; misture bem a farinha e o açúcar, adicione o leite e misture; adicione o sal, o ovo e a manteiga derretida.
2. Amasse bem numa superfície enfarinhada, deixe repousar, tapada, durante 1 hora e meia.
3. Estenda a massa com um rolo, numa superfície enfarinhada, até ficar com 3-4 mm de espessura; forre o fundo de uma forma de tarte, bem untada com manteiga.
4. Polvilhe o açúcar na massa crua; bata os ovos com as natas e distribua a mistura sobre o açúcar
5. Cozinhe a torta em forno pré-aquecido a 180° por cerca de 20-25 minutos

*Açúcar: a receita tradicional belga utiliza Cassonade, um açúcar mascavado em pó obtido por uma mistura de xaropes de frutas e vegetais, difícil de encontrar fora da Bélgica. Em alternativa, podemos utilizar açúcar mascavado ou branco.

Em Portugal, a tarte de pastel de nata é muito semelhante à tarte au sucre. Contudo, a receita de tarte mais conhecida é a de amêndoa, confecionada em todo o país. Tarte de alfarroba, de figo, ou de maçã, são outros exemplos de sobremesas deliciosas que fazem parte da herança culinária mediterrânica. 

	Benefícios/Vantagens
(1000 characters max.)
	Receita tradicional e simples, km.0. 

	Produtos representativos
	
Açúcar, ovos, farinha.


	Gestão de risco
	O açúcar e os doces encontram-se no topo da pirâmide alimentar mediterrânica, pelo que o seu consume deve ser limitado a uma vez por semana.


	Língua
	Português

	País
	BE

	Parceiro
	IHF-IDP

	Referências adicionais
	https://www.teleculinaria.pt/receitas/doces-e-sobremesas/tarte-de-pastel-de-nata/

https://www.teleculinaria.pt/receitas/doces-e-sobremesas/tarte-de-amendoa-tradicional/

http://sopavermelha.blogspot.com/2007/12/tarte-au-sucre-du-qubec.html
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